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DAYA PEMBENGKAKAN (SWELLING POWER) CAMPURAN TEPUNG TERIGU 
DAN TEPUNG KIMPUL (Xanthosoma sagittifolium) TERHADAP ELASTISITAS 
DAN KESUKAAN SENSORIK MIE BASAH 
 
Elastisitas mie basah adalah sifat tekstural yang berhubungan dengan 
kekuatan atau konsistensi gel yang terbentuk. Salah satu faktor yang 
mempengaruhi elastisitas adalah daya pembengkakan (swelling power). 
Pengukuran swelling power dapat menentukan kemampuan pati untuk 
mengembang.  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh swelling power 
campuran tepung terigu dan tepung kimpul terhadap elastisitas dan kesukaan 
sensorik mie basah. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap. 
Penelitian dilakukan dengan tiga perlakuan dan satu kontrol, masing-masing tiga 
kali ulangan analisis. Analisis data menggunakan anova satu arah. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh perbandingan 
campuran tepung terigu dan tepung kimpul terhadap swelling power. Namun ada 
pengaruh terhadap elastisitas mie basah, nilai elastisitas tertinggi (0,111 N) 
terdapat pada perbandingan campuran tepung terigu dan tepung kimpul 
70%:30% dan nilai elastisitas terendah (0,051 N) terdapat pada perbandingan 
50%:50%. Terdapat pengaruh perbandingan campuran tepung terigu dan tepung 
kimpul terhadap kesukaan sensorik pada warna, rasa, dan kesukaan 
keseluruhan. Namun tidak ada pengaruh terhadap aroma dan tekstur mie basah. 
Tidak ada pengaruh swelling power terhadap elastisitas mie basah. 
Dari hasil penelitian sebaiknya maksimal substitusi tepung kimpul dalam 
pembuatan mie basah adalah 30%. 
 
Kata Kunci : Elastisitas, Daya Pembengkakan (Swelling Power),     
Perbandingan Tepung Terigu dan Tepung Kimpul, Mie Basah. 
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SWELLING POWER RATIO MIXTURE OF WHEAT FLOUR AND 
XANTHOSOMA SAGITTIFOLIUM FLOUR TOWARD ELASTICITY AND 
SENSORY PREFERENCE OF WET NOODLE. 
 
Elasticity of wet noodle is a textural characteristic which related to power 
or consistency of the formed gel. One of the factors that effect elasticity is a 
swelling power. Swelling power can determined starch ability to inflate. 
The aims of this research is to determine the swelling power effect of 
wheat flour and xanthosoma sagittifolium flour mixture on elasticity and sensory 
preference of wet noodle. 
The design of the research was completely randomized design. The 
research was done in three treatment groups and one control group, each with 
three times of repeat analysis. The data was analyzed with one way anova. 
The result shows that there are not effect of wheat flour and xanthosoma 
sagittifolium mixture ratio on swelling power. However there are effect on wet 
noodle elasticity, the highest value elasticity (0,111 N) was found in wheat flour 
and xanthosoma sagittifolium flour mixture with ratio 70%:30% and the lowest 
value of elasticity (0,051 N) found in ratio 50%:50%. There are effect of wheat 
flour and xanthosoma sagittifolium flour mixture ratio on sensory preference at 
colour, taste, and overall preference. However there are not effect on flavor and 
texture of wet noodle. There are not effect of swelling power on elasticity of wet 
noodle. 
From the result, it can be conclude that the maximum substitution of 
xanthosoma sagittifolium at manufactured wet noodle is 30%. 
 
 
Keywords : Elasticity, Swelling Power, Ratio Mixture of Wheat Flour 
and Xanthosoma Sagittifolium Flour, Wet Noodle. 
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